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ABSTRAK 
Cassava stick adalah singkong goreng yang memiliki bentuk 
menyerupai french fries. Cassava stick tersebut belum dapat menghasilkan 
tekstur yang renyah sehingga perlu ditambahkan CaCl2. Perendaman dalam 
larutan CaCl2 dapat meningkatkan kerenyahan cassava stick, tetapi masih perlu 
diteliti konsentrasi larutan perendam CaCl2 yang tepat. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi CaCl2 terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik cassava stick dan menentukan konsentrasi CaCl2 
yang tepat untuk menghasilkan sifat fisikokimia dan organoleptik cassava stick 
yang paling disukai konsumen. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi CaCl2 
yang terdiri dari 6 taraf, yaitu 0%; 0,05%; 0,10%; 0,15%; 0,20%; 0,25%, dan 
diulang sebanyak 4 kali.  
Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan ANOVA (Analysis 
of Variance) pada α = 5%, jika terdapat perbedaan nyata akan dilanjutkan 
dengan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan α = 5%, untuk 
mengetahui perbedaan diantara level perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan 
konsentrasi CaCl2 berpengaruh nyata terhadap kadar air, daya serap minyak, dan 
hardness cassava stick. Kadar air dan daya serap minyak menurun seiring 
meningkatnya konsentrasi CaCl2. Hardness meningkat seiring bertambahnya 
konsentrasi CaCl2. Konsentrasi CaCl2 juga berpengaruh nyata terhadap sifat 
organoleptik cassava stick, yang meliputi kesukaan terhadap kenampakan 
berminyak dan kerenyahan, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan 
warna dan rasa cassava stick. Kesukaan terhadap kerenyahan menurun seiring 
meningkatnya konsentrasi CaCl2. Kesukaan terhadap kenampakan berminyak 
meningkat seiring meningkatnya konsentrasi CaCl2. Cassava stick dengan 
konsentrasi CaCl2 0,10% merupakan perlakuan terbaik. 
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ABSTRACT 
Cassava stick is a stick of cassava like a french fries with size of 1x1 
cm (cross-sectional ) and length 6-7cm, which is steamed and then deep fried at 
temperature 170-200° C. Texture of cassava stick wasn’t crispy, so it needed 
CaCl2. Soaking in CaCl2 solution can increase the crispiness of cassava stick, 
but it still need to investigate the effect of CaCl2 concentration. The study aimed 
to determine the effect of difference CaCl2 concentration on physicochemical 
and sensory properties of cassava stick and determine the appropriate 
concentration to produce the most acceptable of physicochemical and sensory 
properties of cassava stick. The research design was Randomized Block Design 
(RBD) with CaCl2 concentration as a single factor. The concentration of CaCl2 
consists of six factors level: 0%; 0,05%; 0,10%; 0,15%; 0,20%; and 0,25 % with 
four replications for each treatment.  
Data were analyzed by ANOVA (Analysis of Variance) at α=5%, if 
there is a significant differences will continued by DMRT (Duncan’s Multiple 
Range Test) as α=5%, to know the differences between factors. 
This result showed that concentration of calcium chloride gave significant effect 
on moisture content, oil absorption, and hardness. Moisture content and oil 
absorption decreased with the increasing of calcium chloride concentration. 
Hardness increased with the increasing of calcium chloride concentration. 
Concentration of calcium chloride gave significant effect on sensory properties, 
such as greasy appearance and crispiness, but didn’t give a significant effect on 
colour and flavor. Preference score of crispiness decreased with the increasing 
of calcium chloride concentration. Preference score of greasy appearance 
increased with the increasing of calcium chloride concentration. Cassava stick 
with 0,10% CaCl2 was the best treatment.   
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